Программа товароведной (производственной) практики для реализации содержания образовательных программ высшего образования I ступени по специальности 1-25 01 14 "Товароведение и торговое предпринимательство" by Рощина, Е.В. & Кириленко, Н.М.
УДК 658.62 
ББК 36-9 
 П 78 
 
Авторы-составители: Е. В. Рощина, канд. техн. наук, доцент; 
Н. М. Кириленко, ст. преподаватель 
 
Рецензенты: Н. А. Наркевич, генеральный директор  
ОАО ТД «Речицкий»; 
М. Ф. Бань, канд. техн. наук, доцент Белорусского  
торгово-экономического университета потребительской 
кооперации 
 
 
Рекомендована к изданию научно-методическим советом учре-
ждения образования «Белорусский торгово-экономический универси-
тет потребительской кооперации». Протокол № 3 от 9 февраля 2016 г. 
 
 
П 78 
Программа товароведной (производственной) практики для реа-
лизации содержания образовательных программ высшего образова-
ния I ступени по специальности 1-25 01 14 «Товароведение и торго-
вое предпринимательство» специализации 1-25 01 14-02 «Товарове-
дение и организация торговли продовольственными товарами» / авт.-
сост. : Е. В. Рощина, Н. М. Кириленко. – Гомель : учреждение обра-
зования «Белорусский торгово-экономический университет потреби-
тельской кооперации», 2017. – 32 с. 
ISBN 978-985-540-383-9 
 
Издание предназначено для закрепления теоретических знаний и приобретения 
практических навыков в области товароведно-экспертной деятельности, изучения 
технологических процессов пищевых производств; закрепления и углубления знаний 
по формированию ассортимента и качества продукции в процессе производства това-
ров; проведения на практике экспертизы, контроля качества и количества, браковки, 
сертификации отдельных видов товаров; проведения инвентаризации товароматери-
альных ценностей, приобретения навыков оформления и ведения документации при 
приемке, хранении и реализации товаров. 
 
УДК 658.62 
ББК 36-9 
 
ISBN 978-985-540-383-9  Учреждение образования «Белорусский 
торгово-экономический университет 
потребительской кооперации», 2017 
 
3 
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 
Товароведная (производственная) практика студентов является 
неотъемлемой составляющей частью учебно-воспитательного про-
цесса в подготовке специалистов товароведов-экономистов и прово-
дится в соответствии с образовательным стандартом. 
На современном этапе развития общества молодой специалист 
должен владеть не только теоретическими знаниями, но и глубоко 
знать производство, используемое современное оборудование, техни-
ку и технологии, что будет способствовать формированию професси-
ональных качеств, инновационного мышления. 
Товароведная (производственная) практика является одним из ин-
струментов обеспечения конкурентоспособности будущего специали-
ста, так как дает возможность приобретения практических навыков в 
трудовом коллективе, способствует закреплению, углублению и рас-
ширению знаний по изучаемым дисциплинам. 
Целью этой практики является закрепление теоретических знаний 
и приобретение практических навыков в области товароведно-эксперт- 
ной деятельности, изучение технологических процессов пищевых 
производств; закрепление и углубление знаний по формированию ас-
сортимента и качества продукции в процессе производства товаров; 
проведение на практике экспертизы, контроля качества и количества, 
браковки, сертификации отдельных видов товаров; проведения ин-
вентаризации товароматериальных ценностей, приобретение навыков 
оформления и ведения документации при приемке, хранении и реали-
зации товаров. 
Задачи товароведной (производственной) практики следующие: 
 ознакомление с порядком приемки сырья на предприятиях по 
количеству и качеству, режимами и сроками его хранения; 
 изучение технологических процессов производства продоволь-
ственных товаров; 
 отработка методологии контроля качества, количества сырья и 
товаров; 
 изучение забраковки продукции, проведения инвентаризации; 
 ознакомление с особенностями оформления и ведения докумен-
тации при приемке, хранении и реализации продукции. 
Базами товароведной (производственной) практики являются 
предприятия пищевой промышленности разных форм собственности: 
хлебопекарные, молочные, мясоперерабатывающие, ликероводочные, 
пивоваренные, безалкогольные и другие, а также предприятия обще-
ственного питания. 
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Основанием для проведения товароведной (производственной) 
практики студентов является договор, который заключается между 
университетом и предприятием. 
В процессе прохождения практики у студентов формируются раз-
личные компетенции. 
В соответствии с требованиями к академическим компетенциям 
специалист должен: 
 уметь применять базовые научно-теоретические знания для ре-
шения теоретических и практических задач (АК-1); 
 владеть системным и сравнительным анализом (АК-2); 
 уметь работать самостоятельно (АК-4); 
 быть способным порождать новые идеи (обладать креативно-
стью) (АК-5); 
 владеть междисциплинарным подходом при решении проблем 
(АК-6); 
 иметь навыки, связанные с использованием технических 
устройств, управлением информацией и работой с компьютером (АК-
7). 
При развитии профессиональных компетенций специалист должен 
быть способен: 
 знать потребительские свойства товаров, факторы, формирую-
щие и сохраняющие их качество (ПК-1); 
 управлять ассортиментом и качеством товаров, диагностировать 
дефекты (ПК-2); 
 руководствоваться законодательными и нормативными докумен-
тами (ПК-3); 
 оценивать соответствие товарной информации требованиям за-
конодательства и нормативных документов (ПК-4); 
 проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплект-
ности (ПК-5); 
 владеть методами органолептического и инструментального ана-
лиза товаров (ПК-6); 
 анализировать рекламации и претензии к качеству товаров  
(ПК-7); 
 владеть методами идентификации, оценки качества и безопасно-
сти товаров для выявления дефектов, некачественной, фальсифици-
рованной и контрафактной продукции (ПК-8); 
 анализировать перспективы развития технологий производства 
товаров (ПК-9); 
 прогнозировать спрос потребителей, анализировать маркетинго-
вую информацию, конъюнктуру товарного рынка (ПК-10); 
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 выбирать деловых партнеров, проводить с ними деловые перего-
воры, заключать договоры и контролировать их выполнение  
(ПК-11); 
 разрабатывать мероприятия по стимулированию сбыта товаров и 
оптимизации торгового ассортимента и повышения эффективности 
деятельности предприятия (ПК-12); 
 участвовать в выборе и формировании логистических цепей и 
схем и изыскивать оптимальные логистические системы (ПК-13); 
 осуществлять управление торгово-технологическими процессами 
на предприятии (ПК-14); 
 осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и 
маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реали-
зации товаров, правил их выкладки с учетом потребительских 
свойств (ПК-15); 
 знать функциональные возможности и иметь навыки эксплуата-
ции торгово-технологического оборудования, организовывать его 
метрологический контроль (ПК-16); 
 анализировать, оценивать и разрабатывать стратегии развития 
организации (ПК-17). 
Продолжительность товароведной (производственной) практики в 
соответствии с учебным планом составляет 4 недели. Общая трудо-
емкость составляет 6 зачетных единиц. 
Товароведная (производственная) практика проводится в соответ-
ствии с образовательным стандартом высшего образования для спе-
циальности 1-25 01 14 «Товароведение и торговое предприниматель-
ство» – ОСВО 1-25 01 14-2013. 
Практика проводится в сроки, установленные учебным планом. 
Продолжительность прохождения практики составляет 216 ч из рас-
чета 54 ч в неделю (календарно-тематический план прохождения 
практики). 
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1. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 
 
Основное место для прохождения практики определяется в соот-
ветствии с объектом курсовой работы студента руководителем прак-
тики от кафедры. Содержание программы практики для студентов 
дневной и заочной формы обучения идентичны. 
 
 
1.1. Программа практики на предприятии,  
вырабатывающем хлебобулочные изделия 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия. Ознакомиться с районом 
расположения, историей возникновения и развития, производствен-
ной мощностью предприятия; представить организационную струк-
туру предприятия: основные, вспомогательные, побочные производ-
ства (дать краткую характеристику); внедрение товарного знака 
предприятия; перечислить основных поставщиков сырья, районы 
сбыта продукции; описать перспективы развития предприятия. 
 Основные производственные цеха. Охарактеризовать состояние и 
развитие материально-технической базы; оборудование цеха; разме-
щение сырья на хранение (условия и сроки), использование его в 
производстве; рецептурный состав основных и новых видов хлебобу-
лочных изделий, вырабатываемых на предприятии, порядок разра-
ботки и постановки на производство новых изделий. Указать особен-
ности работы над брендовой продукцией. Составить технологические 
схемы производства хлебобулочных изделий на предприятии, указать 
влияние отдельных технологических операций на формирование ас-
сортимента и качества хлебобулочных изделий. Описать систему 
контроля качества входной, цеховой, готовой продукции, причины 
бракеража хлебобулочных изделий, способы использования забрако-
ванной продукции. Рассмотреть порядок формирования заказов и от-
пуск готовой продукции. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
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порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
Работа студента в лаборатории предприятия заключается в необ-
ходимости: 
 принять участие и описать порядок приемки сырья по качеству, 
составление валок муки, указать технические нормативные правовые 
акты (ТНПА) на сырье и вспомогательные материалы; 
 описать периодичность контроля и порядок управления процес-
сом производства по основным видам хлебобулочных изделий; 
 изучить порядок контроля выхода готовой продукции и самосто-
ятельно провести оценку качества трех партий хлебобулочных изде-
лий (результаты оформить по форме, принятой в лаборатории); 
 описать работу с жалобами и претензиями; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установление сроков годности. 
 
 
1.2. Программа практики на предприятии,  
вырабатывающем молочные продукты 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия (осуществляется в поряд-
ке, приведенном в подразделе 1.1). 
 Производственная линия выработки питьевого молока. Охарак-
теризовать состояние и развитие материально-технической базы, обо-
рудование цеха. Изучить особенности подготовки, фильтрации, па-
стеризации, стерилизации и охлаждения молока. Описать порядок  
использования сливок и обезжиренного молока. Изучить технологи-
ческую схему производства питьевого молока. Составить схему про-
изводства питьевого молока, отметить влияние отдельных технологи-
ческих операций на формирование ассортимента и качества продук-
ции в процессе производства. Охарактеризовать санитарные условия 
производства. 
 Линия изготовления молочнокислых продуктов. Охарактеризо-
вать состояние и развитие материально-технической базы, оборудо-
вание цеха. Изучить процесс подготовки сырья и заквасок, охаракте-
ризовать используемые закваски. Составить схему технологического 
процесса. Привести ассортимент вырабатываемой продукции, отме-
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тить периодичность его обновления. Рассмотреть порядок разработки 
документации на новые изделия. Описать порядок расфасовки и мар-
кировки молочнокислых продуктов, охарактеризовать новые виды 
упаковки. 
 Линия производства масла из коровьего молока. Охарактеризо-
вать состояние и развитие материально-технической базы, оборудо-
вание цеха. Изучить и составить схему технологического процесса. 
Описать порядок формирования ассортимента и качества продукта в 
процессе производства. Привести перечень используемых упаковоч-
ных материалов, отразить их преимущества и недостатки. 
 Линия изготовления сгущенного молока и сухих молочных про-
дуктов. Охарактеризовать состояние и развитие материально-техни- 
ческой базы, оборудование цеха. Охарактеризовать сырье и его под-
готовку к производству. Изучить и составить схему технологического 
процесса. Привести ассортимент вырабатываемой продукции. 
 Линия по переработке вторичного сырья молочного производ-
ства (сыворотки, получение молочного сахара и других продуктов). 
Привести ассортимент выпускаемой продукции. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
Работа студента в лаборатории предприятия направлена на то, 
чтобы: 
 описать порядок оценки качества сырья, указать ТНПА на сырье 
и вспомогательные материалы; 
 отметить периодичность и правила контроля технологического 
процесса на отдельных стадиях производства: отбор проб, проведение 
лабораторных анализов, установление качества продукта; 
 провести оценку качества трех партий выпускаемой продукции; 
 рассмотреть дефекты продукции, причины их возникновения, 
способы устранения, привести направления использования дефект-
ных изделий; 
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 изучить порядок оформления документов о качестве молока и 
молочных продуктов, организацию санитарно-гигиенического надзо-
ра на предприятии и выполнение санитарных правил; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установление сроков годности. 
 
 
1.3. Программа практики на предприятии,  
вырабатывающем мясные продукты 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия (осуществляется в поряд-
ке, приведенном в подразделе 1.1). 
 Работа в основных и подсобных цехах предприятия. Изучить по-
рядок приемки убойных животных, первичного ветеринарно-санитар- 
ного и радиологического контроля и документального оформления, 
определения упитанности убойных животных и птиц в живом виде. 
Описать размещение убойных животных и влияние условий пред-
убойного содержания животных на качество и количество мяса. 
 Цех первичной обработки. Охарактеризовать состояние и разви-
тие материально-технической базы, оборудование цеха. В цехах убоя 
крупного рогатого скота (КРС) и лошадей, свиней, мелкого рогатого 
скота, кроликов и птицы (конвейеры переработки кур и водоплаваю-
щей птицы) изучить технику оглушения, обескровливания, разделки, 
снятия шкур, выемки внутренностей (нутровка), туалета туш. Озна-
комиться с ветеринарно-санитарной и товароведческой экспертизами 
туши и ее частей: головы, внутренних органов. Принять участие в  
товароведческой оценке качества и клеймении туш. Составить техно-
логическую схему переработки КРС, свиней, птицы. Описать меро-
приятия, проводимые на предприятии при обнаружении животных с 
заболеваниями. Указать периодичность дезинфекции в убойно-
разделочных цехах. 
 Колбасный цех. Изучить оборудование цеха, сырье и вспомога-
тельные материалы для производства колбасных изделий. Охаракте-
ризовать технологические операции производства колбасных изде-
лий: обвалку, жиловку, сортировку, предварительное измельчение и 
посол мяса, вторичное измельчение, составление фарша и смешива-
ние его со специями, шприцевание и клипсование, осадку, обжарку, 
варку, выпечку, копчение, охлаждение и сушку колбасных изделий. 
Изучить производство продуктов из мяса, колбасных хлебов, паште-
тов, зельцев, ливерных и кровяных колбас, студней. 
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Привести современный ассортимент колбасных изделий, продук-
тов из мяса, вырабатываемых предприятием. Отметить особенности 
рецептур и технологии производства отдельных групп колбасных из-
делий. Перечислить и охарактеризовать новые виды изделий, новые 
виды сырья, многофункциональные пищевые добавки. 
Отметить особенности хранения, упаковки и порядок отпуска кол-
басных изделий и продуктов из мяса торгующим организациям, а 
также условия транспортирования. 
 Цех субпродуктов. Изучить виды субпродуктов (первой и второй 
категории, по морфологическому составу), особенности первичной 
обработки субпродуктов, санитарно-ветеринарную экспертизу, клей-
мение, их хранение. 
 Жировой цех. Охарактеризовать состояние и развитие матери-
ально-технической базы, оборудование цеха. Привести характеристи-
ку видов сырья и технологии вытопки жиров. Дать определение вы-
хода готовой продукции от массы сырья. Привести факторы, влияю-
щие на величину выхода готовой продукции. Изучить ассортимент, 
тару, упаковочные материалы, особенности маркировки. 
 Кулинарный цех. Охарактеризовать состояние и развитие матери-
ально-технической базы, оборудование цеха. Изучить порядок при-
емки и подготовки сырья, технологии производства фасованного мя-
са, мясных полуфабрикатов, пирожков. Привести ассортимент, новые 
виды кулинарных изделий, требования к качеству вырабатываемой 
продукции, виды упаковки и рассмотреть порядок отпуска изделий 
торговым организациям и предприятиям общественного питания. 
 Консервный цех. Охарактеризовать состояние и развитие матери-
ально-технической базы, оборудование цеха. Указать используемые 
виды тары. Рассмотреть порядок и правила приемки, обвалки, жилов-
ки, сортировки и порционирования мяса, заполнения тары, укупорки 
заполненных банок, проверки на герметичность, стерилизации. Изу-
чить формулы стерилизации и их применение при изготовлении от-
дельных видов консервов, порядок сортировки консервов после сте-
рилизации, этикетирования банок, упаковки в ящики, маркировки 
ящиков. Привести условия и сроки хранения консервов. Охарактери-
зовать ассортимент, новые виды продукции. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
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рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
Работа студента в лаборатории предприятия основана на следую-
щих задачах: 
 описать порядок оценки качества сырья, указать ТНПА на сырье 
и вспомогательные материалы; 
 зарисовать или сделать фотографии штампов, наносимых на ту-
шу; 
 отметить периодичность и правила контроля технологического 
процесса на отдельных стадиях производства: отбор проб, проведение 
лабораторных анализов, установление качества продукта; 
 провести оценку качества трех партий выпускаемой продукции; 
 рассмотреть дефекты продукции, причины их возникновения, 
способы устранения, привести направления использования дефект-
ных изделий; 
 изучить порядок оформления документов о качестве мяса и мяс-
ных продуктов, организацию ветеринарно-санитарного контроля на 
предприятии и выполнение санитарных правил; 
 описать работу с жалобами и претензиями; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установления сроков годности. 
 
 
1.4. Программа практики на предприятии,  
перерабатывающем свежие овощи и плоды 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия (осуществляется в поряд-
ке, приведенном в подразделе 1.1). 
 Тарный цех. Охарактеризовать виды тары, используемой в про-
изводстве консервов, технологию производства жестяных банок и 
крышек, виды ящиков и упаковочных материалов, применяемые для 
упаковки готовой продукции, новые виды тары, ее маркировку. 
 Цех закусочных и обеденных консервов. Охарактеризовать состо-
яние и развитие материально-технической базы, оборудование цеха. 
Изучить особенности подготовки исходного сырья для производства 
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консервов (сортировка по размеру, цвету, степени зрелости, качеству, 
мойка, очистка, измельчение, бланширование, обжаривание), вариан-
ты расфасовки продукции в тару, эксгаустирования, укупорки банок, 
стерилизации консервов, сортировки консервов после стерилизации, 
этикетирования банок, маркировки ящиков, жестяных банок. Охарак-
теризовать условия и сроки хранения консервов. Привести ассорти-
мент вырабатываемых консервов, новые виды продукции. 
 Цех томатопродуктов. Охарактеризовать состояние и развитие 
материально-технической базы, оборудование цеха. Указать основ-
ные хозяйственно-ботанические сорта томатов, поступающие на пе-
реработку, охарактеризовать их, описать порядок подготовки сырья к 
производству (мойка, инспектирование, ополаскивание, отделение 
воды), получение протертой массы и получение томат-пюре и томат-
пасты, порядок расфасовки и стерилизации томатных продуктов, эти-
кетирования банок, маркировки жестяных банок, маркировки ящиков, 
отметить условия и сроки хранения томатопродуктов. Изучить ассор-
тимент. 
 Цех овощных и плодовых маринадов. Охарактеризовать состоя-
ние и развитие материально-технической базы, оборудование цеха, 
виды и сорта плодоовощного сырья, используемого для производства 
маринадов, рецептуры маринадов. Изучить формулу стерилизации 
(пастеризации) маринадов, порядок этикетирования банок, маркиров-
ку транспортной тары. Дать характеристику банок и тары (ящиков) 
для маринадов, условия и сроки хранения маринадов. 
 Цех по производству соков. Охарактеризовать состояние и раз-
витие материально-технической базы, оборудование цеха. Изучить 
сырье, используемое для производства соков, условия и сроки хране-
ния сырья. 
Отметить особенности подготовки сырья (мойка, инспекция, дроб-
ление, очистка), обработки мезги до прессования (нагревание, обра-
ботка ферментными препаратами, электрическим током), получения 
сока (способы прессования, виды оборудования), процеживания, го-
могенизации, осветления соков (оклеиванием, ферментными препара-
тами и желатином, нагреванием, бентонитом и желатином и т. д.), 
фильтрации, купажирования, подслащивания. Изучить виды тары, 
моечных машин, способы деаэрации, подогрева соков, розлива, уку-
порки, отметить режимы пастеризации и стерилизации, охлаждения, 
фасовки горячим розливом. Охарактеризовать ассортимент соков. 
 Цех по производству пива. Охарактеризовать состояние и разви-
тие материально-технической базы, оборудование цеха. Изучить тех-
нологический процесс производства солода, подготовки затора, подо-
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грева сусла, фильтрации, прибавления хмеля (хмельного экстракта), 
охлаждения и передачи сусла для брожения, процессы брожения и 
дображивания. Отметить особенности устройства бродильных чанов. 
Составить технологическую схему приготовления отдельных сортов 
пива, частоту обновления ассортимента. Указать бескислородную 
схему производства пива, пастеризацию пива и другие способы удли-
нения сроков хранения. Описать режимы работы моечных машин и 
процесс мойки бутылок, порядок подготовки бочек, розлива пива, 
упаковки продукции в ящики, маркировки тары. Изучить условия 
хранения пива на складе готовой продукции, способы улучшения 
стабильности пива, новые виды пива. 
 Цех безалкогольных напитков. Охарактеризовать состояние и 
развитие материально-технической базы, оборудование цеха. Описать 
порядок подготовки сырья, используемого в производстве безалко-
гольных напитков, способы умягчения воды, приготовления инверти-
рованного сахарного сиропа из сахарного песка, жидкого приготов-
ления купажа, способы смешивания купажа и воды. Охарактеризо-
вать оборудование, моечные машины и описать, как происходит 
мойка бутылок, розлив безалкогольных напитков, этикетирование, 
упаковка и маркировка. Изучить условия хранения безалкогольных 
напитков на складе готовой продукции. Привести ассортимент гази-
рованных напитков, особенности их рецептуры. 
 Цех по производству кваса. Охарактеризовать состояние и раз-
витие материально-технической базы, оборудование цеха. Изучить 
особенности подготовки сырья, приготовления квасного сусла, сахар-
ного сиропа и колера, разводки чистых культур дрожжей, молочно-
кислых бактерий, сбраживания квасного сусла, купажирования сбро-
женного сусла с сахарным сиропом и другим сырьем по рецептуре, 
розлива напитка. Отметить особенности приготовления квасов буты-
лочного розлива и напитков на хлебном сырье: приготовление сахар-
ного и купажного сиропов, колера, насыщение воды или напитка ди-
оксидом углерода, розлив, укупорка и оформление бутылок, упаковка 
в ящики. Охарактеризовать ассортимент кваса, условия и сроки его 
хранения. 
 Цех замороженных овощей. Охарактеризовать состояние и раз-
витие материально-технической базы, оборудование цеха. Изучить 
способы замораживания, типы скороморозильных аппаратов или хо-
лодильных камер, их характеристики (температура, влажность возду-
ха и скорость циркуляции). Виды используемого сырья, его характе-
ристики, порядок подготовки сырья к замораживанию. Отметить про-
должительность замораживания разных видов сырья, привести 
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технологическую схему. Описать порядок оценки качества заморо-
женных овощей. Охарактеризовать ассортимент замороженных ово-
щей, условия и сроки хранения замороженных овощей. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
Организация работы студента в лаборатории предприятия направ-
лена на то, чтобы: 
 описать порядок оценки качества сырья, указать ТНПА на сырье 
и вспомогательные материалы; 
 отметить периодичность и правила контроля технологического 
процесса на отдельных стадиях производства: отбор проб, проведение 
лабораторных анализов, установление качества продукта; 
 провести оценку качества трех партий выпускаемой продукции; 
 перечислить дефекты продукции, причины их возникновения, 
способы устранения, привести направления использования дефект-
ных изделий; 
 изучить порядок оформления документов о качестве; 
 описать работу с жалобами и претензиями; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установление сроков годности. 
 
 
1.5. Программа практики на кондитерском предприятии 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия (осуществляется в поряд-
ке, приведенном в подразделе 1.1). 
 Карамельный цех. Охарактеризовать состояние и развитие мате-
риально-технической базы, оборудование цеха. Изучить сырье для 
производства карамели: сахар, патоку, плодово-ягодное пюре, краски, 
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ароматизирующие вещества, пищевые кислоты и др., ассортимент и 
рецептуру основных видов карамели, способы приготовления начи-
нок, методы обработки карамельной массы и формовки карамели с 
начинкой и без начинки, процессы охлаждения, завертки или обра-
ботки поверхности карамели, основное оборудование карамельного 
цеха, его назначение и режимы работы. Составить технологическую 
схему производства карамели. 
 Конфетный цех. Охарактеризовать состояние и развитие матери-
ально-технической базы, оборудование цеха. Изучить рецептуры ос-
новных конфетных масс, особенности их получения, способы фор-
мовки масс, глазировки корпусов и другие способы их обработки, 
способы завертки и упаковки конфет. Охарактеризовать ассортимент 
конфет, выпускаемых предприятием. 
 Шоколадный цех. Охарактеризовать состояние и развитие мате-
риально-технической базы, оборудование цеха. Изучить особенности 
обработки какао-бобов, сортировки, обжарки, дробления бобов, а 
также способы получения крупки и какао-масла: размол крупок, сме-
шивание какао тертого с сахаром и другими компонентами, измель-
чение массы на вальцах и шоколадоотделочных машинах, формова-
ние шоколадной массы и получение готовых изделий. Рассмотреть 
виды упаковки продукции. Охарактеризовать ассортимент шоколада, 
шоколадных плиток, отметить о наличии на предприятии новых ли-
ний производства. Рассмотреть способы получения какао-порошка, 
ознакомиться с оборудованием, используемым в шоколадном цехе, 
его назначением. 
 Цех фруктово-ягодных изделий. Охарактеризовать состояние и 
развитие материально-технической базы, оборудование цеха. Приве-
сти характеристику ассортимента фруктово-ягодных изделий, выпус-
каемых предприятием. Изучить основное и вспомогательное сырье 
для получения мармелада, пастилы и других изделий, особенности 
подготовки сырья, рецептуру основных изделий, способы приготов-
ления мармеладной, пастильной и других масс, формовки отдельных 
изделий или пластов, обработки отформованных полуфабрикатов. 
Рассмотреть назначение и характеристики основного оборудования 
фруктово-ягодного цеха. 
 Цех драже. Охарактеризовать состояние и развитие материаль-
но-технической базы, оборудование цеха. Изучить особенности при-
готовления корпусов, накатки и глянцевания, состав накатки и глян-
ца, расфасовку готовой продукции, основное оборудование цеха, его 
назначение. Охарактеризовать ассортимент драже, привести новые 
виды. 
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 Цех мучных кондитерских изделий. Охарактеризовать состояние 
и развитие материально-технической базы, оборудование цеха. Оха-
рактеризовать ассортимент изделий (вафли, печенье, крекеры), ос-
новное сырье и требования, предъявляемые к нему, особенности под-
готовки сырья, приготовления теста и его обработки, разделки теста 
на отдельные изделия, составить технологические схемы отдельных 
видов изделий, отметить варианты выпечки изделий, завертки и упа-
ковки. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
Работа студента в лаборатории направлена на то, чтобы: 
 проанализировать порядок приемки сырья по качеству, указать 
ТНПА на сырье и вспомогательные материалы; 
 описать периодичность контроля и порядок управления процес-
сом производства по основным видам кондитерских изделий; 
 изучить порядок контроля выхода готовой продукции и самосто-
ятельно провести оценку качества трех партий кондитерских изделий; 
 описать работу с жалобами и претензиями; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установление сроков годности. 
 
 
1.6. Программа практики на предприятии,  
вырабатывающем пищевые жиры 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общая характеристика предприятия (осуществляется в поряд-
ке, приведенном в подразделе 1.1). 
 Цех рафинации. Охарактеризовать состояние и развитие матери-
ально-технической базы, оборудование цеха. Изучить сырье и схему 
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технологического процесса рафинации жиров: гидратацию, фильтра-
цию, щелочную нейтрализацию, отбелку, дезодорацию. Охарактери-
зовать ассортимент, рассмотреть качество и хранение рафинирован-
ных жиров. Привести варианты использования отходов производства. 
 Цех гидрогенизации и переэтерификации. Охарактеризовать со-
стояние и развитие материально-технической базы, оборудование це-
ха. Рассмотреть схему технологического процесса гидрогенизации, 
изучить ассортимент, качество, назначение и особенности хранения 
готовой продукции. 
 Маргариновый цех. Цех кулинарных жиров. Охарактеризовать 
состояние и развитие материально-технической базы, оборудование 
цеха. Изучить порядок приемки и подготовки сырья (молока, жиров и 
вспомогательных материалов), составления смеси по рецептуре, изго-
товления эмульсии. Ознакомиться с методами механической обра-
ботки маргарина, спреда и жиров кулинарных, отличительными осо-
бенностями производства спредов, порядком расфасовки, упаковки, 
маркировки продукции, способами хранения. Охарактеризовать вы-
рабатываемый ассортимент, новые виды продукции. Отметить при-
чины бракеража выпускаемого маргарина, спреда, кулинарных жи-
ров. 
 Майонезный цех. Охарактеризовать состояние и развитие мате-
риально-технической базы, оборудование цеха. Изучить порядок при-
емки и хранения сырья, подготовки сырья и составления смеси по ре-
цептуре, приготовления эмульсии майонеза, расфасовки, упаковки, 
маркировки. Охарактеризовать ассортимент выпускаемой продукции, 
новые виды изделий. Отметить причины бракеража майонеза. 
Привести перечень предложений по совершенствованию выраба-
тываемого ассортимента. Изучить рецептуры (перечислить разделы, 
требования к качеству, хранению) на 2–3 вида вырабатываемой про-
дукции. Рецептуры добавить в приложение. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
При работе студента в лаборатории необходимо: 
 проанализировать порядок приемки сырья по качеству, указать 
ТНПА на сырье и вспомогательные материалы; 
 
18 
 описать периодичность контроля и порядок управления процес-
сом производства; 
 изучить порядок контроля выхода готовой продукции и самосто-
ятельно провести оценку качества трех партий готовой продукции; 
 описать работу с жалобами и претензиями; 
 изложить порядок подтверждения безопасности вырабатываемой 
продукции, установление сроков годности. 
 
 
1.7. Программа практики на предприятии  
общественного питания 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Общее ознакомление с предприятием (осуществляется в порядке, 
приведенном в подразделе 1.1). 
 Изучить основное и вспомогательное сырье, поставщиков сырья, 
порядок приемки сырья, оформления документов, механизацию по-
грузочно-разгрузочных работ на складе, режимы и сроки хранения 
сырья и вспомогательных материалов. 
 Самостоятельно провести приемку трех партий сырья (согласно 
объекта курсовой работы), описать подготовку к производству, изу-
чить технологические процессы при производстве отдельных видов 
продукции (не менее трех видов), вырабатываемый ассортимент про-
дукции. Приложить к отчету и описать технологические схемы и тех-
нологические карты трех видов продукции. Привести новые виды 
продукции, вырабатываемой предприятием с указанием рецептуры. 
 Охарактеризовать контроль качества готовой продукции: виды 
контроля, периодичность, документальное оформление, органы, осу-
ществляющие контроль. 
Студенту следует охарактеризовать имеющиеся склады сырья и 
склады готовой продукции. Изучить основное и вспомогательное сы-
рье, поставщиков сырья, ознакомиться с закупкой и приемкой сырья, 
порядком размещения сырья и готовой продукции, условиями и сро-
ками хранения. Изучить порядок расчетов за сырье (готовую продук-
цию), порядок проведения инвентаризации товароматериальных цен-
ностей. Проанализировать роль товароведа в проведении инвентари-
зации на предприятии. 
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1.8. Договоры, документальное оформление приемки,  
сертификация отдельных видов продукции, организация 
хранения, конкурентные преимущества 
 
В соответствии с программой практики студентам необходимо 
выполнить и отразить в отчете о практике следующее: 
 Изучить порядок заключения договоров на поставку сырья, ма-
териалов, а также на реализацию готовой продукции в части регла-
ментирования качества продукции. Предложить варианты своих 
условий. Копии договоров на продукцию приложить к отчету. 
 Изучить порядок оформления и ведения документации при при-
емке, хранении и отпуске продукции. Студент должен принять уча-
стие в приемке (отпуске) одной партии товара, описать порядок при-
емки, приложить копии документов к отчету. 
 Рассмотреть и охарактеризовать сертификационные системы, 
внедренные на предприятии (система НАССР, система менеджмента 
качества, экологическая система, выработка изделий под знаком 
«Натуральный продукт», «Без ГМО» и т. д.). 
 При отсутствии систем описать порядок сертификации (деклари-
рования) вырабатываемой продукции (на примере одного вида со-
гласно объекту курсовой работы). Указать, какими документами под-
тверждается соответствие продукции требованиям ТНПА. Ксероко-
пии документов приложить к отчету. 
 Составить перечень конкурентных преимуществ, которыми ха-
рактеризуется вырабатываемая продукция (3–5 видов, в том числе 
объект курсовой работы). 
 
 
1.9. Фирменная розничная торговая сеть 
 
При наличии в организации (на предприятии) розничной торговой 
сети студент анализирует и отражает в отчете следующие вопросы: 
 ассортимент продукции, условия размещения и хранения това-
ров, оформление и ведение документации при приемке, контроль ка-
чества и количества при приемке продукции; 
 особенности выкладки производимой продукции с учетом по-
требительских свойств в объектах фирменной торговли; 
 рекомендации по совершенствованию выкладки изучаемой груп-
пы (в рамках курсовой и дипломной работы); 
 роль товароведа, заведующего магазином, продавцов в проведе-
нии инвентаризации. 
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2. ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 
 
2.1. Порядок составления и оформления отчета о практике 
 
На основании ежедневных записей в дневнике, наблюдений, заме-
ток и собранных материалов, согласно программе практики, студент 
составляет отчет о прохождении практики на конкретном предприя-
тии и предоставляет их на кафедру товароведения. Описание процес-
сов производства по литературным источникам не допускается. 
 
Требования к содержанию и оформлению  
индивидуального задания и отчета по практике 
Текст отчета должен быть выполнен на одной стороне листа фор-
мата А4 с использованием персонального компьютера. 
Отчет должен раскрывать все вопросы программы практики. 
При наборе текста следует соблюдать выравнивание по ширине, 
шрифт Times New Roman, размер шрифта 14 пунктов, межстрочный 
интервал 1,5, автоматический перенос слов, красная строка (отступ) – 
1,25 см, размеры полей: правое – 10 мм, нижнее – 20, верхнее – 20, 
левое – 30 мм. 
Материал должен быть изложен четко, последовательно, разделен 
на абзацы, пункты. 
Название пункта должно точно соответствовать его названию в 
содержании. Страницы отчета нумеруются арабскими цифрами в 
центре нижней части листа без точки. Таблицы и рисунки нумеруют-
ся в порядке расположения в работе. Название таблицы помещается 
над таблицей слева, без абзацного отступа в одну строку с ее номером 
через тире. 
В работе не допускаются сокращения, кроме общепринятых. 
К отчету должны быть приложены следующие документы: 
 дневник прохождения практики, в котором должны быть отра-
жены конкретные виды работ студента, его участие в деятельности 
предприятия по календарным дням; 
 характеристика, подписанная руководителем практики от пред-
приятия и заверенная печатью; 
 копии документов, собранные в период практики. 
Отчет должен содержать критические замечания студента, выводы 
и предложения об улучшении работы предприятия. Образец оформ-
ления титульного листа отчета по практике приведен в приложе-
нии А. 
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Объем отчета о практике должен составлять не более 30 страниц, в 
том числе на 3–5 страницах должны описываться результаты выпол-
нения индивидуального задания. 
Отчет пишется согласно программе практики. При составлении 
отчета не всегда целесообразно излагать все, что изучено на практике. 
Необходимо тщательно проанализировать собранный на предприятии 
материал и осветить вопросы, предусмотренные программой практи-
ки. 
Структура отчета должна содержать следующие пункты: 
I. Введение (актуальность, цель и задачи практики). 
1. Краткие сведения о предприятии (состояние и перспективы раз-
вития). 
2. Характеристика основного и вспомогательного сырья, особен-
ностей приемки, хранения. 
3. Технология изготовления продукции. Ассортимент. 
4. Контроль качества сырья и готовой продукции. 
5. Договоры, документальное оформление приемки, сертификация 
отдельных видов продукции, организация хранения, конкурентные 
преимущества. 
6. Фирменная розничная торговая сеть. 
7. Порядок хранения и отпуска готовой продукции. 
8. Индивидуальное задание (указать название). 
II. Заключение (основные главные моменты работы предприятия, 
рекомендации по совершенствованию работы предприятия в целом). 
III. Приложения. 
В первом разделе отчета следует представить графически структу-
ру предприятия, указать состояние и перспективы развития предпри-
ятия. 
Во втором разделе следует охарактеризовать сырье и его постав-
щиков, описать, как производится приемка сырья по количеству и ка-
честву (на примере 2–3 партий). Данные представить в виде таблицы 1. 
 
Таблица 1  –  Характеристика основного и вспомогательного сырья 
Наименование 
сырья 
Поставщик 
Сопроводительный  
документ 
Вид 
ТНПА 
География  
поставок 
Основное сырье 
     
     
Вспомогательное сырье 
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Данные таблицы необходимо проанализировать. 
Следует указать размещение сырья на складах и условия его хра-
нения по форме таблицы 2. 
 
Таблица 2  –  Анализ размещения на хранение и обеспечение условий хранения 
Наименование  
складов 
Размещение  
сырья 
Температура, ºС,  
относительная влажность 
воздуха, % 
Срок  
годности 
 
Необходимо обосновать размещение и условия хранения, дать ре-
комендации. Следует представить данные по инвентаризации това-
роматериальных ценностей. В третьем разделе графически предста-
вить технологические схемы производства, укажите влияние техноло-
гических операций на формирование ассортимента и качества 
продукции, опишите технологическое оборудование. Поэтапно сфо-
тографировать технологические операции для оформления индивиду-
ального задания в виде фотоотчета или видеопрезентации, которая 
будет использоваться на защите. 
Вырабатываемый на предприятии ассортимент представить в виде 
таблицы 3. 
 
Таблица 3  –  Ассортимент ____________, вырабатываемый предприятием 
Наименование продукта Рецептурный состав Объем партии 
Классический ассортимент 
   
Новый ассортимент 
 
Требуется обосновать необходимость выработки новых изделий. 
В четвертом разделе охарактеризовать, кем и как осуществляется 
контроль качества сырья и готовой продукции. Описать, как произво-
дилась качественная приемка сырья, цеховой контроль, контроль ка-
чества готовой и представить результаты участия не менее, чем в трех 
партиях. 
В пятом разделе необходимо описать договорную работу предпри-
ятия, а также проведение сертификации продукции, порядок оформ-
ления и ведения документации при приемке, хранении и отпуске про-
дукции, конкурентные преимущества. 
В шестом разделе следует охарактеризовать фирменную торговую 
сеть (ассортимент, условия хранения, контроль качества, докумен-
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тальное оформление, особенности выкладки производимой продук-
ции), проанализировать роль товароведа, заведующего магазином, 
продавцов в проведении инвентаризации. 
В седьмом разделе необходимо описать порядок хранения и от-
пуска готовой продукции. 
 
 
2.2. Календарно-тематический план практики 
 
При прохождении товароведной (производственной) практики 
следует придерживаться календарно-тематического плана, разрабо-
танного для студентов дневной и заочной форм получения высшего 
образования (таблица 4). 
 
Таблица 4  –  Календарно-тематический план прохождения практики 
Содержание работы 
Продолжительность, 
дней 
1. Оформление на практику, инструктаж по технике безопас-
ности 1 
2. Ознакомление с предприятием. Ознакомление со структу-
рой и функциями административно-управленческого аппарата 1 
3. Производственные цеха. Организации общественного пита-
ния. Оценка качества сырья, подготовка к производству, изу-
чение технологических процессов и работы оборудования, ра-
бота на рабочих местах в производственных цехах, изучение 
вырабатываемого ассортимента 2 
4. Склад сырья. Закупка, расчеты, размещение и хранение сы-
рья. Изучение проведения инвентаризации товароматериаль-
ных ценностей 2 
5. Склад готовой продукции. Размещение и хранение готовой 
продукции. Оформление и ведение документации при прием-
ке, хранении и отпуске продукции 2 
6. Изучение договоров и контрактов на закупку сырья и реа-
лизацию товаров 4 
7. Сертификация (декларирование) отдельных видов товаров, 
конкурентные преимущества вырабатываемой продукции 2 
8. Фирменная розничная торговая сеть 4 
9. Оформление отчетов 2 
10. Защита отчетов  
Итого 20 
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2.3. Методические указания для студентов и руководителей 
практики 
 
Программа практики разрабатывается выпускающей кафедрой и 
утверждается советом факультета. Согласно программе руководство 
практикой студентов осуществляет кафедра товароведения. Также 
назначается непосредственный руководитель практики от предприя-
тия и высшего учебного заведения. 
Кафедра товароведения осуществляет следующие функции: 
 разрабатывает и пересматривает (не реже чем один раз в пять 
лет) программы практики и индивидуальные задания в соответствии с 
требованиями образовательных стандартов, учебных планов по спе-
циальности и квалификационных характеристик специалистов; 
 разрабатывает и по мере необходимости пересматривает, а также 
корректирует методические указания для студентов и преподавателей 
по прохождению товароведной (производственной) практики, формы 
отчетной документации; 
 готовит предложения о распределении студентов на практику по 
организациям и направляет их в учебно-методический отдел; 
 назначает руководителей практики из числа наиболее опытных 
преподавателей; 
 организует принятие зачетов у студентов в согласованные с де-
канатом сроки и предоставляет в деканат ведомости; 
 формирует комиссии по защите отчетов по практике в организа-
циях-базах практики или в университете и организует их работу; 
 организует своевременную сдачу на хранение в архив отчетов 
студентов по итогам прохождения производственной практики; 
 заслушивает отчеты руководителей практики о выполненной ра-
боте, разрабатывает мероприятия по улучшению и совершенствова-
нию проведения практики и принимает меры по их реализации; 
 представляет руководителю товароведной (производственной) 
практики университета выписку из протокола заседания кафедры, на 
котором рассматриваются вопросы организации и проведения прак-
тики, в течение шести дней после ее заседания; 
 отражает итоги практики в отчете кафедры; 
 постоянно расширяет производственные связи с организациями с 
целью использования их в качестве баз практики, изучает опыт пере-
довых организаций; 
 выявляет и своевременно устраняет недостатки в ходе проведе-
ния производственной практики, а при необходимости сообщает о 
них руководству университета и организации. 
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Руководители практики от кафедры выполняют следующее: 
 обеспечивают выполнение организационных мероприятий по 
проведению практики; 
 организуют и проводят собрания со студентами по вопросам 
прохождения практики (не позднее семи дней до начала практики); 
 знакомят студентов с задачами и программой практики, консуль-
тируют по вопросам оформления отчетов по практике и ведения 
дневников, информируют о сроках проведения практики; 
 обеспечивают студентов программами практики или индивиду-
альными заданиями; 
 контролируют своевременность прибытия студентов на практику; 
 руководят прохождением практики студентов и осуществляют 
методическое руководство; 
 контролируют при проверке практики обеспечение организация-
ми-базами практики нормальных условий труда и быта студентов, а 
также выполнение практикантами правил внутреннего трудового 
распорядка или режима рабочего дня организации; 
 выявляют и своевременно устраняют недостатки в ходе проведе-
ния производственной практики, а при необходимости сообщают  
о них руководству университета и организации. 
Руководитель практики от организации осуществляет общее ру-
ководство практикой. 
Организация, являющаяся базой практики, обеспечивает следую-
щее: 
 подбор опытных специалистов в качестве непосредственных ру-
ководителей практики; 
 организацию и контроль прохождения практики студентами в 
соответствии с программой практики и утвержденным графиком ее 
проведения совместно с руководителем практики от университета; 
 проведение инструктажа по охране труда в установленном по-
рядке; 
 привлечение студентов к научно-исследовательской работе; 
 организацию совместно с руководителем практики от кафедры 
чтения лекций, докладов, проведение семинаров и консультаций ве-
дущими работниками организации по актуальным проблемам хозяй-
ственной деятельности, теоретическим вопросам программы практи-
ки; 
 привлечение студентов к работам, предусмотренным програм-
мой практики; 
 возможность трудоустройства студентов на конкретные должно-
сти в соответствии с получаемой квалификацией; 
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 контроль соблюдения студентами производственной дисципли-
ны, требований по охране труда, сообщение в университет о случаях 
нарушения ими правил внутреннего трудового распорядка или режи-
ма рабочего дня; 
 организацию перемещения студентов по рабочим местам; 
 отчет перед руководителем организации за проведение практики. 
Руководитель практики от организации, осуществляющий непо-
средственное руководство, работает в следующем направлении: 
 организует прохождение практики закрепленных за ним студен-
тов в тесном контакте с руководителем практики от кафедры; 
 обеспечивает студентам условия для выполнения программы 
практики или индивидуального задания; 
 обеспечивает студентам условия труда, соответствующие требо-
ваниям охраны труда, и требует от них соблюдения режима рабочего 
дня или правил внутреннего трудового распорядка, действующего в 
организации; 
 знакомит студентов с организацией работы на конкретном 
участке, управлением технологическим процессом, оборудованием, 
техническими средствами и их эксплуатацией, экономикой производ-
ства и т. д.; 
 формирует конкретные, профессиональные задачи (в рамках 
программы практики), обучает и оценивает их результативность; 
 осуществляет контроль за прохождением практики студентов, 
помогает им правильно выполнять задания на рабочем месте, знако-
мит с передовыми методами работы, консультирует по производ-
ственным вопросам; 
 контролирует ведение дневников, подготовку отчетов студента-
ми, составляет письменный отзыв о прохождении практики студен-
тами, содержащий объективную оценку деловых, профессиональных 
и личностных качеств студентов, проявленных в период прохождения 
практики (приложение Б); 
 принимает, по возможности, участие в подведении итогов прак-
тики. 
 
 
2.4. Обязанности студента 
 
При прохождении практики студент обязан: 
 своевременно прибыть в организацию для прохождения практи-
ки; 
 соблюдать сроки прохождения практики; 
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 выполнять требования, предусмотренные программой практики 
или индивидуальным заданием; 
 соблюдать требования, установленные для работников соответ-
ствующих организаций-баз практики, в том числе правила внутренне-
го трудового распорядка и режим рабочего дня; 
 изучать и соблюдать требования по охране труда, а также прави-
ла поведения на территории организации; 
 немедленно сообщать о несчастном случае, произошедшем на 
производстве; 
 участвовать в научно-исследовательской работе по заданию ру-
ководителя практики от организации и профилирующей кафедры; 
 подписать оформленный дневник производственной практики у 
непосредственного руководителя практики от организации и полу-
чить письменный отзыв о прохождении практики (в дневнике); 
 оформить и представить на кафедру письменный отчет о выпол-
нении программы практики или индивидуального задания; 
 защитить отчет в установленные деканатом сроки. 
Студенты, нарушающие правила внутреннего трудового распоряд-
ка или режим рабочего дня организации в период прохождения прак-
тики, могут быть привлечены к дисциплинарной ответственности 
ректором либо лицом, им уполномоченным, по представлению декана 
на основании информации от руководителя практики от организации. 
 
 
2.5. Подведение итогов практики 
 
В течение товароведной (производственной) практики студент со-
ставляет письменный отчет о выполнении программы практики. От-
чет должен содержать сведения о конкретно выполненной работе в 
соответствии с программой. 
По окончании товароведной (производственной) практики студент 
сдает его на кафедру товароведения одновременно с подписанным 
руководителем производственной практики от организации дневни-
ком не позднее следующего дня после окончания практики. 
Студент сдает в сроки, установленные деканатом, дифференциро-
ванный зачет (защищает отчет) комиссии, которая формируется в 
университете или организации-базе практики. 
В состав комиссии по приему зачета входят: 
 в университете – преподаватели кафедры товароведения (два че-
ловека); 
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 в организации, являющейся базой практики – руководитель 
практики от организации, осуществляющий непосредственное руко-
водство, и руководитель практики от кафедры. 
При сдаче зачета (защите отчета) студент представляет комиссии 
отчет по практике и дневник. Комиссия на основании проверки зна-
ний студента выставляет отметку. Отметка проставляется в зачетную 
книжку студента и ведомость, которая передается кафедрой в деканат 
факультета в установленные сроки. 
Результаты приема зачета в организации-базе практики отражают-
ся в протоколе или в экзаменационном листе. При оформлении ре-
зультатов протокола руководитель практики от кафедры выставляет 
отметку в ведомость. В ведомости проставляются две подписи: руко-
водителя практики от кафедры и заведующего кафедрой. Защищен-
ный отчет по практике и дневник предоставляются на кафедру. 
При оценке итогов работы студента в период прохождения прак-
тики принимается во внимание письменный отзыв непосредственного 
руководителя практики от организации о прохождении практики сту-
дентом. 
Отметка по товароведной (производственной) практике учитыва-
ется при подведении итогов общей успеваемости студентов. Если за-
чет проводится после издания приказа о назначении студенту стипен-
дии, то поставленная отметка относится к результатам следующей 
сессии. 
Общие итоги товароведной (производственной) практики обсуж-
даются на заседаниях кафедры, совета факультета, Совета универси-
тета. 
Студент, не выполнивший программу практики, получивший от-
рицательный отзыв о работе (пропуски в период прохождения прак-
тики, самовольное прерывание прохождения практики и др.) или не-
удовлетворительную отметку при сдаче зачета, повторно направляет-
ся на практику в свободное от учебы время. При этом сохраняется 
предусмотренная учебным планом продолжительность практики. В 
случае неликвидации задолженности в установленный срок студент 
отчисляется из университета. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 
Приложение А 
 
Образец оформления титульного листа  
отчета о практике 
 
БЕЛОРУССКИЙ РЕСПУБЛИКАНСКИЙ СОЮЗ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ОБЩЕСТВ 
 
УЧРЕЖДЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ 
«БЕЛОРУССКИЙ ТОРГОВО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ 
УНИВЕРСИТЕТ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОЙ КООПЕРАЦИИ» 
 
Кафедра _________________________ 
(наименование кафедры) 
 
 
ОТЧЕТ 
О ТОВАРОВЕДНОЙ (ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ) ПРАКТИКЕ 
в (на) ___________________________________________________ 
(организация, предприятие) 
_______________________________________________________ 
(район, область) 
 
 
студента (-ки)   курса 
группы   
специальности   
  
(фамилия, имя, отчество) 
Руководитель от университета 
  
(ученая степень, ученое звание, 
  
должность, фамилия, имя, отчество) 
Руководитель от предприятия 
(организации) 
  
(должность, фамилия, имя, отчество) 
 
Гомель ____ 
(год) 
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Приложение Б 
 
Примерное содержание  
характеристики-отзыва на студента 
 
В характеристике должны быть отражены следующие моменты: 
 своевременность прибытия на практику согласно направлению и 
соблюдение трудового распорядка организации; 
 отношение студента-практиканта к практической деятельности 
(его любознательность, заинтересованность, инициативность, само-
стоятельность, пунктуальность и т. п.); 
 уровень теоретической подготовки для выполнения поставлен-
ных практических задач и рекомендации университету по ее совер-
шенствованию; 
 качество освещения в отчете основных программных вопросов, 
выполнения индивидуального задания и достоверность приведенных 
данных; 
 уровень овладения практическими навыками в рамках функцио-
нальных обязанностей специалиста; 
 возможность работы студента-практиканта на руководящих 
должностях и его склонность к организаторской и аналитической ра-
боте; 
 поведение в коллективе (адаптационная способность, коммуни-
кабельность, корректность, деловой стиль и т. п.); 
 замечания и пожелания по поводу прохождения студентом прак-
тики, ее организации и т. п. (опоздания, отказ от выполнения поруче-
ний, несоблюдение трудовой дисциплины или техники безопасности, 
эффективность сроков практики и ее продолжительности). 
Характеристика подписывается руководителем практики и скреп-
ляется печатью предприятия. Текст характеристики-отзыва может 
быть написан на отдельном листе или в соответствующем разделе 
дневника. 
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